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Minyak kelapa merupakan bahan baku pembuatan keju cheddar 
substitute yang akan digunakan sebagai intermediet produk dalam industri 
makanan. Kebaharuan dari perancangan pabrik ini terletak pada pemanfaatan 
minyak kelapa sehingga menjadi keju dengan kadar lemak dan laktosa rendah 
serta pengembangannya menjadi bahan yang lebih bernial komersial. Saat ini, 
keju cheddar substitute hanya diproduksi di kawasan Amerika dan harus 
diperoleh dengan harga yang mahal yaitu $5,7 tiap 0,5 kg. Hal itu dapat 
ditanggulangi dengan adanya pabrik keju cheddar substitute di Indonesia. 
Karena ketersediaan minyak kelapa di Indonesia yang cukup tinggi, harga 
keju cheddar substitute di Indonesia akan lebih rendah daripada keju cheddar 
substitute yang diimpor dari Amerika.  
Keju cheddar substitute diproduksi melalui proses persiapan bahan 
baku yang dimulai dengan menghidrogenasi minyak kelapa dengan bantuan 
katalis nikel dan gas hidrogen di suhu 170°C untuk mendapatkan minyak 
kelapa dengan kandungan lemak jenuh yang rendah. Minyak kelapa 
kemudian dipisahkan dari katalis dengan plate and frame filter press dan 
didinginkan menggunakan cooler berjenis STHE. Setelah proses persiapan 
bahan baku selesai, diproses secara mixing dengan mencampurkan 
carageenan, air, calcium caseinate, sodium caseinate, emulsifying salt, 
flavouring enzyme, cheese cheddar, dan asam laktat di suhu ruang. Adonan 
keju cheddar substitute tersebut akan dipress, dipotong dengan berat tiap 
potongan 15 kg, dan siap untuk masuk ke proses packaging menggunakan 
baking paper. 
Prarencana pabrik keju cheddar substitute dari minyak kelapa ini 
memiliki rincian sebagai berikut: 
Produksi     : Keju Cheddar Substitute  
Kapasitas produksi         : 3000 ton / tahun 
Hari Kerja Efektif          : 300 hari / tahun 
Masa Konstruksi        : 2 tahun 
Waktu mulai beroperasi   : Tahun 2018 
Bahan baku              : Minyak Kelapa 
Kapasitas Bahan Baku   : 750,516 ton /tahun 
Air terpakai     : 36,1082 m
3
/hari 
Listrik Terpasang    : 233 kW/hari 
Bahan Bakar     : 11,311 m
3
/tahun 
Jumlah tenaga kerja    : 85 orang 
Lokasi Pabrik     : Tlogowaru, Malang, Jatim 
Luas Pabrik     : 4968 m² 
Fixed Capital Investment (FCI)  : Rp. 23.684.313.094 
Working Capital Investment (WCI)  : Rp 18.159.718.005 
Total Production Cost (TPC)   : Rp  242.874.589.206 
Penjualan per tahun    : Rp 261.000.000.000 
Break Even Point (BEP)   : 37,72 % 
Rate of Return (ROR) setelah pajak   : 27,98% 
Rate of Equity (ROE) setelah pajak  : 33,37% 




Coconut oil is the main ingredient of cheddar cheese substitute. This 
cheese will be used as intermediate product in food industry due to its low 
cost and better shelf-life. The novelty on this preliminary plant design lies on 
the usage and development of coconut oil into more valuable product. The 
use of Coconut oil make the cheese contain low fat and less lactose. 
Currently, cheddar cheese substitute is only produced in America and the 
price is more expensive compared to normal cheese ($57 / 0,5 Kg). The 
existence of cheddar cheese substitute plant in Indonesia will become a 
solution for this problem. Also, it will decrease the cheddar cheese substitute 
price in Indonesia. 
  Cheddar substitute cheese is produced by two main processing steps 
namely raw material preparation and mixing process. Firstly, coconut oil is 
being partially hydrogenated using hydrogen gas and nickel catalyst at 170
o
C 
to obtain oil with low saturated fat content. The catalyst was separated after 
hydrogenation process using plate and frame filter press and then the 
hydrogenated coconut oil is being cooled using STHE cooler to finish the raw 
material preparation phase. At the mixing stage, the oil will then be mixed 
with carageenan, water, calcium caseinate, sodium caseinate, emulsifying 
salt, flavoring enzyme, cheddar cheese and lactic acid (at room temperature) 
to obtain a dough. The dough will then be pressed and cut into pieces (15 kg 
each) before being packed using baking paper. 
 The summary of this preliminary plant design of cheddar cheese 
substitute from coconut oil is as follows : 
Production     : Cheddar cheese substitute  
Production Capacity        : 3000 tons / year 
Effective work day         : 300 days / year 
Construction Time        : 2 years 
Start of Operation    : Year of 2018 
Raw Material              : Coconut oil 
Raw Material Capacity   : 750.516 ton /year 
Usage of Water    : 36.1082 m
3
/day 
Usage of Installed Electricity   : 233 kW/day 
Usage of Fuels    : 11.311 m
3
/year 
Workforce     : 85 People 
Plant Location     : Tlogowaru, Malang, East Java 
Plant Area     : 4968 m² 
Fixed Capital Investment (FCI)  : IDR 23,684,313,094 
Working Capital Investment (WCI)  : IDR 18,159,718,005 
Total Production Cost (TPC)   : IDR 242,874,589,206 
Sales per Year     : IDR 261,000,000,000 
Break Even Point (BEP)   : 37.72 % 
Rate of Return (ROR) after tax   : 27.98 % 
Rate of Equity (ROE) after tax  : 33.37 % 
Pay Out Time (POT) after tax   : 3 years and 8 months 
